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Größenbestimmung von Netzmaschen, 
Maßänderung von Netztuchen im (kalten) Wasser, 
Streckung(bei Belastung) und Erholung von Netzmaterlai . 
In diesem Frühjahr soll die internationale Gruppe zur ersten Arbeitstagung 
in Holland, das die Geschäftsführung übernommen hat, zusammentreten. 
Für zwei der wichtigsten Themen, Bestimmung der Knotenreißkraft und der 
Maschenreißkraft wird die deutsche Gruppe durch Untersuchungen gestützte 
Vorschläge einreichen, zu deren Ausarbeitung sie am 3. März 1967 in der 
Bundesforschungsanstalt für Fischerei in Hamburg zu ihrer ersten Sitzung 
zusammentrat. 
Es nahmen daran teil die Herren: 
C.Fischer, Bremer Tauwerkfabrik Tecklenborg 8r.Co., Bremen-Grohn, 
Dipl.lng.Paul, Tauwerkfabrik G.Gleistein 8r. Sohn, Bremen-Vegesack, 
Obering. Ruß, Textilnorm, Berlin, 
Dipl.lng. Stockmann, Farbenfabriken Bayer A.G., Dormagen, 
Text.lng.\feiß, Glanzstoff A.G., Wuppertal, 
Betriebsleiter Zöllner, Itzehoer Netzfabrik, Itzehoe. 
Den Vorsitz hmte Dr. Klust vom Institut für Fangtechnik. 
Es gelang, Unterlagen für die beiden genannten Prüfarten zusammenzustel-
len, die einerseits als Vorschläge für die internationale Tagung und an-
dererseits als Vorlagen für später vom Textilnormausschuß "Fischnetze" auf-
zustellende Normblätter dienen können. 
Als deutsche Delegierte für die Tagung in Holland sind Dr. Klust und 
Betriebsleiter Zöllner vorgesehen. 
G. Klust 
Institut für Fangtechnik, Hamburg 
6. FISCH ALS LEBENSMITTEL 
Zur Methodik der Qualitätsbeuretilung im Versuchsprogramm 
"Tiefgefrierfisch" 
Im Rahmen der 16, und 18. Forschungsfahrt des FFS "Walther Herwig" vom 
2. bis 12.11.1966 bzw. vom 3. bis lB.l.1967 wurde das Versuchsprogramm 
"Tiefgefrierfisch" aufgenommen. 
Zweck der beiden Reisen war: 
I. Versuche zur Verfahrenstechnik, darunter fallen u.n . die Er-
probung der neuerstellten Versuchsfroster und Temperatur-Re-
gistrieranlagen und Aufnahme der gefriertechnischen Unter-
suchungen. 
11. Versuche zur Qualitätsbeurteilnng, beginnend mit der Erprobung 
der für die Erfassung der Qualitätsveränderungen {z.B. durch 
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Bedingungem der' Verfahrenstechnik oder Lagerung) vorgesehenen Labor-
methoden unter Bordbedingungen bzw. der Probenahme für die späteren 
Untersuchungen an Land. 
1. Die Prob~ematik der Qualitätsbeurteilung von Tiefgefrierfisch 
Für die Durchführung von Untersuchungen über die Qualitätsveränderung 
bzw.-beurteilung von Gefrierfisch ist das Vorhandensein geeigneter Unter-
suchungs- und Kontrollmethoden Voraussetzung. In der Literatur werden zwar 
zahlreiche Methoden vorgeschlagen, doch sind die zum Stand der Kenntnisse 
zählenden Verfahren bisher in ihrer Aussagekraft nicht befriedigend. (Vgl. 
auch I.f.F. 12, (Nr. 4/5) 180-184 (1965). ). 
Das Kernproblem bei der Aufnahme von Gefrierfisch-Versuchsserien ist vor-
erst, die Eignung der zur Diskussion stehenden Methoden zu untersuchen. 
Außerdem mußten die Methoden auf ihre Durchführbarkeit unter Bordbedin-
giIngen geprüft werden. Wo letzteres nicht möglich war, wurden Wege zur 
Fixierung des Materials (Zustand zur Zeit der Probenahme) für die spätere 
Untersuchung an Land ausgearbeitet und erprobt. Vorerst konnten nur sol-
che Methoden herangezogen werden, die einfach und schnell durchführbar ' 
sind, zumal eine ganze Reihe von Methoden und Modifikationen nebeneinan-
dergestellt werden mußten, um überhaupt Hinweise über den Qualitätszustand 
bzw. Veränderungen mit befriedigender Reproduzierbarkeit zu erhalten. 
Erst wenn ausreichend befriedigende Beurteilungskriterien vorhanden sind, 
ist die Voraussetzung für verwertbare Ergebnisse der geplanten verfahrens-
technischen Untersuchungen gegeben. Aus der Sicht der Qualitätsbeurtei-
lung gilt es hier vorerst, durch Einsatz von möglichst definiertem, ein-
heitlichen Rohmaterial und konstanten Verarbeitungs- und Lagerungsbedin-
gungen Grundlagerkurven aufzunehmen. 
Von dem in die Gefrierversuche eingehenden Material wurden Eislagerver-
suche durchgeführt, um u.U. Einflüsse des Rohmaterials von Veränderungen 
durch den Gefrierprozeß und die Gefrierlagerung unterscheiden zu können. 
2 . Methodik der Qual! tätsbeurteilung 
Folgende Untersuchungen wurden durchgeführt: 
Als Untersuchungsobjekt diente der Kabeljau (Fanggebiet: südliche Nord-
soe) • 
Die Definition des Materials erfolgte nach Größe (Länge) und Ausschlacht-
gewicht der Fische bzw. durch Messung der Widerstandswerte mit dem Fisch-
tester (nach HENNINGS'). Aufgrund der geringen Fangergiebigkeit der 1. Rei-
se war eine Größen- und Gewichtssortierung nur auf der 2.Reise durchführ-
bar. 
Als A!ethoden für die Qualitätsbeurteilung werden u.a. solche Verfahren 
eingesetzt, die bereits von der Frischegradbestimmung von Frischfischen 
her bekannt sind, wie z.B. die Bestimmung des pH-Wertes, von flüchtigem 
basischen Stickstoff (VB) " Trimethylamin (TMA), Trimethylaminoxid (TMAO) 
und flüchtigen reduzierenden Substanzen (vns). Daneben werden zusätzlich 
erfaßt: die Trockensubstanz, Rohprotein, Aminosäuren, Saftverluste, Un-
tersuchungen des Preßsaftes, Trübungsmessungeh. Als Kontrolle wurde die 
Sinnenprüfung an hand eines modifizierten Bewertungsschemas in Anlehnung 
an die DLG-Prüfungsbestimmungen durchgeführt. Die lebensmittel chemischen 
Untersuchungen werden von der Seite der Bakteriologie her ergänzt durch 
Feststellung der Keimbelastung des Rohmaterials und der Vernnderungen 
durch die Verarbeitungs- und Lagerungseinflüs se. 
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Das umrissene .Untersuchungsprogramm soll im Verladfeder Untersuchungen 
durch die Bestimmung weiterer charakteristischer Inhalts- und Abbaustoffe 
erweitert werden, dies kann im Hinblick auf den Umfang des Versuchspro-
gramms jedoch nur schrittweise erfolgen. 
Die Methodik 8011 im Endeffekt nur auf solche Verfahren begrenzt wer-
den, die sich im Verlauf der Untersuchungen bewährt haben. 
3. Bisheriger Umfang der Untersuchungen 
a) Zwei Eislagerversuche mit Ganzfischen, auf der 1.Reise aus unsor-
tierten Fischen, auf der 2.Reise aus Fischen mittlerer Größe, die 
im Fang am stärksten vertreten waren. 
b) Eislagerung von. Filets definierter Fische mittlerer Größe (2. Reise) . 
c) Gefrieren von Frischfisch-Filets, auf der 1. Reise ohne Sortierung, 
auf der 2. Reise aus 3 Gruppen: Filets großer, mittlerer und kleiner 
Kabeljaus. Zum Vergleioh wurden auch Blöcke aus Filet.' schl echt aus-
gebluteter Fische hergestellt. 
d) Gefrieren von Filets aus Kabeljau, der verschieden lange vor dem 
Filetieren auf dem Deck (ohne Eis) gelagert war (7, 12, 18, 33 Stun-
den)~ 
e) Das Gefrieren von .Fischkarbonaden und von Ganzfischen (glasiert) 
wurde für orientierende' Untersuchungen zusätzlich ·durchgeführt. 
o Die Gefrierproben wurden in den Versuchsvertikalfrostern auf -28 C 
im Kern gefroren und bei _28/_300 e gelagert. 
4. Stand der Unt.ersuchungen 
Die bisher durchgeführten Untersuchungen dienten vor allem, wie an-
fangs ausgeführt, der Erprobung der Untersuchungsmethodik und der an 
Bord installierten verfahrenstechnischen Anlagen. Die Untersuchung des 
Gefrierfisches, und die Auswertung der Untersuchungs ergebnisse ist, mi t 
Ausnahme der Eishgerversuche, noch nicht abgeschlos~en. 
Die bereits vorliegenden Daten geben schon Hinweise auf die Aussage-
kraft der einzelnen Methoden und zeigen z.T. eine sehr gute Überein-
stimmung, Deutliche Veränderungen sind, z.,B. mit einigen bekannten 'Me-
thoden der Frischegradbestimmung, allerdings erst bei fortgeschritte-
nem Abbau zu erfassen. Die Erweiterung der Methodik muß sich deshalb 
vor allem auf die Erfassung der primären Zustandsveränderungen, be-
sonders im Hinblick auf die Qualität seegefrosteter Fischfilets, konzen-
trieren. 
Die Ergebnisse der Eislagerversuche bestätigen ihre Bedeutung für die 
Definition des Rohmaterials. Die Heterogenität war z.B. bei den Fi-
schen der ersten Reise wesentlich größer als bei der zweiten, bei denen 
sie in 3 Gruppen unterteilt waren. Im Lagerverhalten ließen die Fische 
der zweiten Reise hingegen die Tendenz zu einem etwas rascheren Quali-
tätsabfall erkennen. Die Gesamtqualität der Fische ist also auch vom 
Fanggrund abhängig. 
Bereits vom Rohmaterial Fisch gehen also eine ganze Reihe von Faktoren 
in das Endprodukt Tiefgefrierfisch ein, hinzu kommen Einflüsse der Ver-
arbeitungstechnik und der Lagerung. Die bereits vorliegenden Ergebnisse 
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bestätigen die Problematik und Schwierigkeit der Untersuchung biologi-
schen Materials. Beim Seefisch kommt als erschwerendes Moment noch hin-
zu, daß dessen Vorgeschichte und Qualität, im Gegensatz zu den meisten 
auf dem Land produzierten tierischen und pflanzlichen Lebensmitteln, 
sich menschlicher Beeinflussung weitgehend entzieht. 
Die durchgeführten und noch vorgesehenen Untersuohungen sollen u.a. auch 
als deutscher Beitrag zu einem von der Fisheries Division der Food and 
Agriculture Organization (FAO) angeregten internationalen Programm die-
nen bzw. als Diskussionsbeitrag zu dem FAO-Symposium in Madrid im Sep-
tember 1967. Das Hauptanliegen des vorgestellten Versuchsprogramms "Tief-
.gefrierfisch" ist jedoch, die Kenntnisse auf dem Gebiet tiefgefrorener 
Fischerzeugniss·e zu vertiefen und damit der Verarbeitungspraxis Unterla-
gen in die Hand zu geben zur Verbesserung sowohl der Verfahrenstechnik 
als auch der Qualität und TIaltbarkeit ihrer Erzeugnisse. 
N. Antonacopoulos 
Institut für Biologie und Technologie 
Bewertung der Eiweißqualität 
Vergleich biologischer und chemischer Methoden 
Bereits in den I.f.F. 12 (Nr. 2), 85-87 (1965) wurde über die im Rahmen 
eines Forschungsauftrages der Deutschen Forschungsgemeinschaft. durchgeführ-
ten Untersuchungen berichtet. 
Diese haben zur Aufgabe, chemische Methoden zur Bewertung der Eiweißquali-
tät zu erproben bzw. zu erarbeiten, die die Praxis in die Lage versetzen, 
auf schnellem Wege zu entsprechenden Aussagen zu kommen, d.h. ohne aufwen-
dige und zeitraubende Tierversuche. Außerdem wurde der Einfluß steigender 
Temperaturen und Erhitzungszeiten auf den biologischen Wert des Fischeiwei-
ßes untersucht. 
Die mit Hilfe von chemischen Methoden erzielten Ergebnisse wurden auch im 
Jahresbericht 1965 der Bundesforschungsanstalt für Fischerei zusammengefaßt. 
Neben der Bewertung durch die chemische Analyse war es möglich, durch einen 
Doktoranden (E.K.Moustafa), der den chemischen Teil seiner Arbeit "Beitrag 
zur Qualitätsbeurteilung von Fischprotein unter besonderer Berücksichtigung 
der Qualitätsveränderung durch die Trocknungstemperatur" am hiesigen Insti-
tut durchführte, die biologische Bewertung an hand von Fütterungsversuchen 
am Institut für Tierernährung an der Universität Gießen (Prof.Dr.H.Brun~) 
vornehmen zu lassen. Diese Untersuchungen sollten die Aussagekraft der che-
mischen Methoden überprüfen. 
Herr Dr. E.K. Moustafa hat diese Arbeiten, über die im folgenden kurz re-
feriert wird, mit Erfolg abgeschlossen . 
(Vgl. Dissertation zur Erlangung des Doktorgrades der Landwirtschaftlichen 
Fakultät der Justus Liebig Universität Gießen, August 1966). 
"Weder in der Praxis noch bei wissenschaftlichen Untersuchungen wird die 
Bestimmung des Rohproteins allein, wie früher üblich, für ausreichend be-
funden, etwas über die Qualität eines proteinhaltigen Futter- bzw. Lebens-
mittels auszusagen. Die Bestimmung der Verdaulichkeit "in vitro" auf che-
mischem Wege ermöglicht zwar eine erweiterte Aus sage über die Eigenschaft 
